 Palatul Cercului Militar Naţional Faţada dinspre Calea Victoriei La 15 decembrie 1876 s-a înfiinţat Cercul Militar al ofiţerilor din garnizoana Bucureşti Nu avea încă un sediu stabil, şi a funcţionat aproape 50 de ani în localul închiriat Primul dintre sedii s-a aflat in Str Eforiei, unde se afla în prezent Primăria Sectorului 5 Instituţia Cercul Militar s-a pus pe treaba şi a început să adune bani pentru construirea unui sediu propriu Au fost strânse cotizaţii de la ofiţeri, au fost făcute demersuri pentru a fi sensibilizat statul sa doneze bani, s-a propus chiar organizarea unei loterii, extragerea numerelor câştigătoare având loc la 10 mai 1898, 1899 si 1900 Suma atrasa era estimată la un total de 600 de mii de lei, din care 180 de mii de lei reprezentau câştiguri la loterie, 70 de mii de lei erau destinaţi organizării acesteia, iar 350 de mii de lei erau trecuţi la rubrica venituri Proiectul nu s-a materializat Într-o dare de seamă a conducerii administrative a Cercului din 1907 aflam că acesta avea 859 de membri În capul listei se găsea Regele Carol I, care plătea o cotizaţie de 100 de lei lunar, urmat de Alteţa Sa Regală Principele Ferdinand, care plătea lunar 50 de lei Generalii plăteau 10 lei pe lună, iar coloneii 8 lei Un sublocotenent cotiza cu 2 lei şi 10 bani pe lună Tot din aceasta dare de seama aflăm că se dorea ca, în sediul în care funcţiona cu chirie în acea perioadă Cercul militar, să se sporească numărul meselor de biliard de la doua la patru şi să se înfiinţeze mese de table şi şah Cercul a adunat adeziuni de la ofiţerii dornici să înveţe o limba străină Opţiunile erau pentru limba franceză, rusă, italiană, bulgară, ungară, engleză, însă numai cercul de limba engleză funcţiona şi avea 7 elevi În statut erau prevăzute scopurile principale ale funcţionarii acestui club exclusivist: - strângerea legăturilor de camaraderie între ofiţerii de toate armele şi toate gradele, între ofiţerii activi şi cei în rezervă; 2 punerea la dispoziţia ofiţerilor şi membrilor de familie a unui local propriu, în care să-şi poată dezvolta educaţia cultural-artistică, să-şi îmbogăţească cunoştinţele generale şi de specialitate sau să-şi poată petrece în mod util plăcut şi reconfortant timpul liber; stabilirea legăturilor între familiile ofiţerilor, precum şi între acestea şi societatea civilă Abia în 1911 demarează, sub conducerea arhitectului Dimitrie Maimarolu, care câştigase concursul de proiect, construirea palatului Cercului Militar, pe locul unde fusese biserica şi mănăstirea Sărindar, la intersecţia Bd Elisabeta cu Calea Victoriei În acest an se face numai fundaţia, construcţia efectivă începând în 1912 La recomandarea inginerului Anghel Saligny, fundaţia se face pe piloni de stejar înfipţi în terenul mlăştinos Documentele contabile aflate în arhivă ne dezvăluie suma totală alocată construirii palatului, cât şi pe cei care au asigurat-o Astfel, din cotizaţia benevolă a ofiţerilor s-au folosit 12 166 000 de lei, Casa Oştirii a donat 100 000 de lei, ministrul de Război Nicolae Filipescu a donat 200 000 de lei, generalul Rascanu a dat şi el 825 000 de lei De remarcat ca aproape 80% dintre fondurile folosite provin din cotizaţia benevolă a ofiţerilor Lucrările la palatul Cercului Militar continua pana in 1916, când în aprilie Gazeta Ilustrată elogia într-un articol „podoaba arhitecturală a ţării, cel mai important edificiu monumental din toate palatele, care, graţie ştiinţei şi simţului estetic al marilor arhitecţi români, au înzestrat România în ultimele decenii“ Din păcate, trupele Puterilor Centrale ocupa Bucureştii şi la 12 noiembrie 1916 Cercul Militar este evacuat În 1919, la revenirea administraţiei centrale în Bucureşti, clădirea este găsita devastata în interior şi este necesară contractarea unui împrumut pentru repararea şi terminarea clădirii În sfârşit, Cercul Militar se inaugurează! La 4 februarie 1923, in prezenta Regelui Ferdinand, a Reginei Maria, a mai multor oficiali şi capi ai Oştirii, acest monument de arhitectură, edificiu reprezentativ al Armatei Romane, intră în circuitul oficial Aceasta construcţie făcuta în stil neoclasic francez are 10 săli importante construite în stiluri diferite: Sala de Marmură, Sala Maură, Sala Gotică, Sala Norvegiană şi alte spaţii pline de eleganţă şi încărcare de istorie şi bun-gust Acum, Cercul Militar funcţionează conform statutului iniţial Sunt diverse cercuri cultural-educative, artistice, in domeniul creativ-distractiv şi în domeniul învăţământului popular şi al reconversiei profesionale Cercul Militar (acum şi Naţional) a devenit un reper urbanistic şi cultural al capitalei, un edificiu reprezentativ cu care nu putem să nu ne mândrim 3 Etape istorice Palatul Cercului Militar • 17 mai 1912 Din cauza solului umed, mlăştinos şi nisipos, la recomandarea inginerilor Anghel Saligny şi Elie Radu se adoptă soluţia unei fundaţii pe piloni de stejar, înfipţi în terenul ferm de sub mlaştină • 1914 La declanşarea Primului Război Mondial, construcţia se prezintă terminată „la roşu şi învelită" • 2 aprilie 1916 „Gazeta ilustrată" consideră că Cercul Militar din Bucureşti este „podoaba arhitecturală a ţării ( ), cel mai frumos, cel mai impunător din toate palatele cu care, în ultimele decenii, ştiinţa şi simţul estetic al marilor arhitecţi români şi străini au înzestrat România" • 12 noiembrie 1916 Ca urmare a ocupării Capitalei de către trupele Puterilor Centrale, Cercul Militar este evacuat • 1919 La revenirea armatei în Bucureşti, clădirea este găsită devastată în interior Se reiau lucrările de reparaţii • 4 februarie 1923 În prezenţa Regelui Ferdinand I al României şi a Reginei Maria a României, a ministrului de război, generalul Gheorghe Mărdărescu, şi a comandantului Corpului 2 Armată, generalul Ştefan Holban, are loc inaugurarea oficială, solemnă, a Palatului Cercului Militar În perioada comunistă, inscripţia "Cercul Militar" de pe frontispiciul clădirii a fost înlocuită cu inscripţia "Casa Centrală a Armatei" După 1989, aceasta a fost înlocuită cu inscripţia "Cercul Militar Naţional" Sălile palatului 4 Cele zece săli mari cuprind spaţii impunătoare, în care se împletesc elemente de arhitectură clasică cu detalii plastice de factură modernă şi sunt împodobite cu stucaturi, basoreliefuri, elemente decorative de mare rafinament, opere de arta şi mobilier de mare valoare Sala de Marmură Sala de Marmură a fost destinată de la început celor mai importante evenimente, poate fi socotită astăzi una dintre cele mai reuşite realizări ale arhitecturii româneşti Ferestrele înalte arcadate de pe latura dinspre Bulevardul Regina Elisabeta îşi găsesc echilibrul în şirul de coloane înalte care se află pe partea opusă Motivele decorative sunt de evidentă inspiraţie antică, cu stilizări şi prelucrări în stilul epocii Este o capodoperă în stil clasic Coloanele corintice de marmura susţin o boltă amplă bogat ornamentată cu motive decorative geometrice sau florale, dominate de elemente zoomorfice, mitologice ăi basoreliefuri cu bogată simbolistică militară Răceală marmurei este încălzita de lumina blândă, naturală, filtrată prin vitralii largi ale ferestrelor din fier forjat, bogat ornamentate Cele doua perechi de statui (cariatide ăi atlanţi), de factura greco-romana, susţin în capetele sălii două balcoane de orchestră Sala Maură Sala Maura este o prelungire a Sălii de Marmura şi se distinge prin virtuţi arhitectonice Pereţii sunt îmbrăcaţi în lambriuri din lemn fin, cu discrete motive decorativornamentale Plafonul este casetat şi decorat cu motive florale stilizate şi aurite Acest spaţiu a fost gândit ca un fel de sufragerie, destinaţie sugerată şi de monumentala servantă din lemn, piesă originală cu elemente decorative inspirate din arhitectura monumentelor antice Un întreg perete lateral este dominat de o pictura de Costin Petrescu, care reda momente dramatice din luptele de la Mărăşeşti, din primul război mondial Sala Bizantină Sala Bizantină îşi trage numele de la concepţia în stil bizantin, la care se adaugă elemente specifice artei tradiţionale româneşti Sala este dominată de un şir de arcade care susţin un plafon casetat, arcade ce se sprijină la rândul lor pe un şir de coloane înnobilate cu frize din stucatură aurită În interiorul arcadelor romane, la ultima renovare au fost adăugate fresce murale reprezentând imaginile unor conducători ai României independente şi unele momente de referinţă din Istoria poporului român 5 Sala Gotică Sala Gotică reprezintă o ambianţă arhitecturală gotică, caracterizată prin arcuri frânte în ogive şi prin candelabrele simple Pardoseala este în desen gotic bavarez Sala Norvegiană Sala Norvegiană este inspirată din atmosfera specifică Nordului Europei, cu candelabre în forma unor corăbii ale vikingilor, plafon din lemn cu grinzi terminate în console, reprezentând chipuri de animale fantastice, inspirate tot din mitologia scandinavă, dând impresia de vechi interioare nordice Scara de Onoare O impresionantă scară din marmură, în dublă pantă, conduce oaspeţii către etajul al doilea şi către sălile de recepţie Scările de acest tip nu sunt doar simple elemente de legătură, ci sunt gândite ca parte din regia unui ceremonial Pe durata parcurgerii sale, vizitatorul are prilejul să vină în contact, treptat, cu ambianţa interioarelor, să le admire Sala de Spectacole, Sala de Cinema, Galeria Artelor, Sala Oglinzilor, Sala Eroilor şi alte spaţii pline de eleganţă din incinta Cercului Militar Naţional, întregesc imaginea de palat a acestui inegalabil monument arhitectonic Organigrama formaţiei de lucru in restaurant Pentru asigurarea unei bune serviri este necesar ca personalul de conducere, de răspundere şi de execuţie să fie calificat corespunzător fiecărui loc de muncă existent în unitate, capabil să prevadă şi să facă faţă oricărei sarcini profesionale sau situaţii ce pot apărea în timpul desfăşurării activităţii de producţie-servire De aceea, tinerii selecţionaţi (debutanţi), recrutaţi pentru această activitate trebuie să fie pregătiţi prin şcoli profesionale, licee de specialitate, cursuri de calificare, punându-se accent la testarea profesională pe formarea deprinderilor şi însuşirea temeinică a cunoştinţelor generale şi de specialitate Numărul de lucrători încadraţi într-o unitate gastronomică constituie de fapt "formaţia de lucru a unităţii" Formaţia de lucru se stabileşte diferenţiat, avându-se în vedere următorii factori: 6 - Profilul, gradul de confort şi forma de servire în unităţile în care servirea consumatorilor se face prin lucrători-ospătari la masă, în funcţie de profil şi categoria de încadrare a unităţii, numărul de lucrători în formaţia unităţii este în general mai mare, în comparaţie cu unităţile în care se practică autoservirea Volumul şi complexitatea operaţiilor efectuate în procesul servirii, în acest caz, sunt mai mari, operaţiile fiind diferenţiate, începând cu primirea consumatorilor, aranjarea mesei cu vesela de servire, primirea comenzilor de la consumatori şi servirea propriu-zisă a meniului - Numărul de locuri în sala de servire şi suprafaţa de servire Datorită acestor elemente de baza se stabileşte formaţia de lucru, atât pentru secţia de producţie culinară, laboratoare de cofetărie-patiserie, cât şi pentru activitatea de servire Corespunzător se dimensionează şi personalul pentru alte funcţii care concură la îndeplinirea celorlalte activităţi în cadrul unităţii Profilul, gradul de confort si forma de servire Pentru unităţile de alimentaţie, certificatul de clasificare atestă categoriile lux, I, II, III, după caz Agenţii economici care deţin structuri de primire având funcţiuni de alimentaţie clasificate pe categorii prin certificate emise de Ministerul Turismului în baza OMT 61/1999 sunt obligaţi să asigure respectarea criteriilor de clasificare stabilite prin noile norme metodologice emise de către Ministerul Turismului în luna august 2002, conform următoarei grile de asimilare: Categoria a III –a = o stea Categoria a II –a = două stele Categoria I –a = trei stele Categoria Lux = 4 – 5 stele Certificatele respective rămân valabile până la expirarea termenului înscris pe acestea Deci noile normative prevăd clasificarea restaurantelor pe stele, nu pe categorii 7 Deoarece până nu de mult restaurantul era unul cu circuit închis, nu intră în reglementările date de normele metodologice emise de către Ministerul Turismului, aşa că restaurantul Centrului Militar Naţional este unul clasic; însă dacă analizăm elementele care se impun pentru acordarea numărului de stele (dimensiunea sălii, mesele, locul la masa, tipul de scaune, dotarea bucătăriei, inventarul de veselă, etc ) îl putem cataloga ca un restaurant de 3 – 4 stele; aceasta pentru că deşi unitatea are toate dotările necesare pentru clasificarea de 4 stele şi are un aspect foarte frumos şi elegant, de-a lungul vremii nu s-au luat nici un fel de măsuri de modernizare a aspectului interior al sălii Rolul şi scopul structurii în cadrul ministerului apărării Unitatea de Prestări Servicii si Alimentaţie Bucureşti,a fost înfiinţată prin Hotărârea Guvernului nr 324 din 02 07 1997, modificată şi completată prin Hotărârea Guvernului nr 490 din 06 09 1997 şi funcţionează în baza Ordinului Ministrului Apărării M 96 din 05 12 1997 Unitatea are personalitate juridică şi este finanţată integral din venituri proprii realizate în domeniul prestărilor de servicii şi alimentaţie, conform art 67 din Legea 500/2002 şi Hotărârea Guvernului 253/2003 Unitatea are în compunerea sa U P S A Bucureşti, CPSA Craiova, CPSA Bacău, CPSA Sibiu U P S A Bucureşti are statut de unitate de alimentaţie publică,personalul civil al acesteia având drepturile şi obligaţiile ce decurg din lege, precum şi regulamentele, instrucţiunile şi ordinele specifice Ministerului Apărării U P S A Bucureşti poate încheia contracte şi presta servicii cu întreprinzătorii din ţară şi străinătate, poate colabora, în vederea realizării propriului obiect de activitate, cu societăţi comerciale, terţe persoane, pentru realizarea în comun a activităţilor de comercializare şi prestări de servicii În Bucureşti unitatea prestează servicii de alimentaţie publică într-un restaurant aflat în clădirea Cercului Militar Naţional aparţinând Ministerului Apărării, are deschise 3 bufete de incintă în instituţii aparţinând aceluiaşi minister şi un laborator propriu de cofetărie 8 Restaurantul găzduieşte multiple activităţi de protocol recepţii dineuri, cocktailuri, mese festive organizate de conducerea ministerului precum şi în scopuri familiale ale angajaţilor sau de marele public, fiind apreciat pentru ambianţa şi ospitalitatea oferită cât şi pentru calitatea serviciilor de înaltă ţinută prestate de personalul acestei unităţi Unitatea de Prestări Servicii şi Alimentaţie Bucureştii, este subordonată Comandamentului Logistic Întrunit din cadrul Ministerului Apărării, personalul civil al acestuia având drepturile şi obligaţiile ce decurg prin lege, precum şi din regulamentele, instrucţiunile şi ordinele specifice armatei Unitatea de Prestări Servicii şi Alimentaţie Bucureşti este constituită ca structură independentă având un număr de 75 funcţii Scopul Unităţii de Prestări Servicii şi Alimentaţie Bucureşti este de a organiza şi desfăşura comerţ cu produse alimentare şi nealimentare, prestări servicii prin reţeaua proprie Aprovizionarea se face pe baza de contracte conform OG 60/2001, conducerea unităţii fiind preocupată permanent pentru creşterea eficienţei, întreţinerea patrimoniului cât şi ordinea şi exigenţa manifestată permanent pentru întocmirea documentelor financiar – contabile Datele înscrise în documente sunt corect stabilite şi reflectă activitatea economico-financiara a unităţii Salarizarea personalului se face conform “ Nomenclatorului funcţiilor şi meseriilor “ din cadrul Ministerului Apărării la care se adaugă şi sporurile specifice De asemenea disponibilul bănesc este depus în cont la Trezorerie care acordă dobândă pentru sumele depozitate Unitatea de Prestări Servicii şi Alimentaţie Bucureşti are ca obiect de activitate: a) organizarea şi desfăşurarea unui comerţ de produse alimentare şi nealimentare, prestarea de servicii,prin reţeaua proprie şi punerea la dispoziţie a spaţiilor pe care le are în administrare pentru desfăşurarea activităţilor solicitate de către terţi în condiţiile legale; b) c) organizarea unor activităţi de protocol în folosul structurilor centrale ale Ministerului Apărării,precum şi al altor ministere sau autorităţi publice; comerţ cu produse alimentare destinat deservirii cadrelor militare active şi în rezervă,a salariaţilor civili,a membrilor de familie,cât şi a invitaţilor acestora; 9 d) e) f) participarea cu produse şi/sau servicii la diferite acţiuni cu caracter de instruire şi luptă, organizate de către Ministerul Apărării sau din afara acestuia; organizarea şi desfăşurarea unor prestări de servicii în folosul personalului activ şi în rezervă din Ministerul Apărării; orice altă activitate legată direct sau indirect de domeniile prezentate mai sus pentru persoane fizice sau juridice din afara M Ap atunci când nu sunt rezervări pentru M Ap ; g) Organizarea aniversarii unor evenimente de familie pentru personalul Ministerului Apărării Unitatea de Prestări Servicii şi Alimentaţie Bucureşti are următoarele sarcini: a) stabileşte şi pune la dispoziţia Ministerului Apărării elementele ce compun veniturile,cheltuielile şi repartiţia lor,formarea preţurilor de livrare pentru produse şi servicii; b) c) stabileşte cifra de afaceri posibilă de realizat,condiţiile de contractare a produselor şi materialelor necesare desfăşurării activităţii; întocmeşte, prin compartimentul de aprovizionare, necesarul anual de produse, pentru buna desfăşurare a activităţilor şi îl înaintează Comandamentului Logistic Întrunit, care efectuează achiziţiile şi încheie contracte de furnizare de produse Pentru bunurile materiale al cărui necesar nu depăşeşte 2000 Euro fără TVA,achiziţionarea se face de către UPSA Bucureşti d) e) asigură programarea şi urmărirea producţiei şi a desfacerii; asigură documentaţiile tehnico-economice pentru menţinerea capacităţilor de producţie şi desfacere şi încheie acorduri cu administratorii cazărmilor unde sunt puncte de lucru; f) g) h) asigură resurse financiare pentru procurarea de mijloace fixe, obiecte de inventar, specifice obiectului de activitate, numerar pentru activităţile de bază, in spaţiile puse la dispoziţie de către Ministerul Apărării promovează şi coordonează activitatea de întreţinere, exploatare şi reparaţii a bazei materiale din dotare sau administrare, în conformitate cu obligaţiile proprietarului şi ale chiriaşului; 10 i) j) k) asigură distribuirea şi utilizarea resurselor umane conform pregătirii profesionale de specialitate,a competenţei şi necesităţii unităţii; întocmeşte bugetul de venituri şi cheltuieli,urmăreşte execuţia acestuia şi propune soluţii de creştere a profitului; asigură rentabilitatea maximă a tuturor unităţilor componente şi obţinerea profitului folosind atât metodele de promovare a serviciilor practicate în cadrul structurii Ministerului Apărării cât şi pe Internet,pentru atragerea clienţilor din afara Ministerului Apărării Pentru îndeplinirea obiectivelor stabilite prin actul de înfiinţare, unitatea are următoarele funcţii: a) funcţie de programare - planificare; funcţie de resurse umane; funcţie financiar-contabilă; funcţie de producţie - deservire În scopul îndeplinirii acestor funcţii, unitatea are următoarele sarcini: stabileşte şi pune la dispoziţia Ministerului Apărării elementele ce compun veniturile, cheltuielile şi repartiţia lor, formarea preţurilor de livrare pentru produse şi servicii; b) c) stabileşte cifra de afaceri posibile de realizat, condiţiile de contractare a produselor necesare desfăşurării activităţii unităţii; studiază prin compartimentele specializate, piaţa internă pentru asigurarea aprovizionării cu produse şi materiale în vederea desfacerii acestora prin reţeaua proprie; d) e) f) asigura programarea şi urmărirea producţiei şi desfacerii; asigura documentaţiile tehnico-economice, producţie şi desfacere; asigură resurse financiare pentru procurarea de mijloace fixe, specifice obiectului de activitate, numerar pentru activităţile de bază, în spaţiile puse la dispoziţie de către Ministerul Apărării; menţinerea capacităţilor de 11 g) promovează şi coordonează activitatea de întreţinere, exploatare şi reparaţii a bazei materiale din dotare sau administrare în conformitate cu obligaţiile proprietarului şi chiriaşului; h) i) asigură distribuirea şi utilizarea resurselor umane conform pregătirii profesionale de specialitate, a competenţei şi necesităţii unităţii; întocmeşte bugetul de venituri şi cheltuieli, urmăreşte execuţia acestuia şi propune soluţii de creştere a profitului; asigură rentabilitatea maximă a tuturor unităţilor componente şi obtinerea de profit Prezentarea meseriei de ospătar şi descrierea unei unităţi de alimentaţie publică Servirea clienţilor cu preparate culinare şi băuturi, în unităţile de alimentaţie publică constituie un element de evaluare a gradului de civilizaţie a unei societăţi Asigurarea unei baze tehnico-materiale, necesare pregătirii şi servirii hranei în unităţi specializate, permite realizarea unei producţii culinare diversificate care să satisfacă cele mai diversificate dorinţe ale populaţiei Gradul de civilizaţie al unei ţări poate fi dimensionat şi de numărul persoanelor care apelează la serviciile din unităţile de alimentaţie publică, de volumul şi structura operaţiunilor care se execută pentru pregătirea şi servirea preparatelor culinare şi a băuturilor, de mărimea timpului liber astfel câştigat Prin alimentaţie publică se înţelege activitatea economică care se ocupă cu producerea unei game variate de preparate culinare, ce se servesc consumatorilor, împreună cu alte produse agroalimentare, consumul acestora făcându-se în unităţi proprii, special amenajate Producţia şi servirea se realizează cu personal cu pregătire profesională calificată Prin servirea clienţilor se înţelege ansamblul de metode, sisteme şi mijloace folosite pentru transportul, prezentarea şi oferirea spre consum a preparatelor culinare şi a băuturilor, într-o unitate de alimentaţie publică 12 Volumul, structura şi caracteristicile operaţiilor de servire sunt diferite, influenţate de natura şi particularitatea preparatelor sau băuturilor servite, numărul şi cererea consumatorilor, forma şi tipul mobilierului din unitate, dimensiunile timpului rezervat consumării hranei, gradul de pregătire profesională al personalului care le efectuează Avantajele create pentru consumatori sunt: timpul destinat consumării hranei poate fi redus la nivelul dorinţelor fiecăruia; consumarea meniurilor dorite se face într-o atmosferă de respect, destindere şi ambianţă cât mai plăcută; se stimulează opţiunea de a se apela la serviciile oferite de unităţile de alimentaţie publică Avantajele pentru personalul unităţii sunt: uşurarea la minimum a efortului depus în manipularea obiectelor de servire folosite la transportul, prezentarea şi servirea preparatelor culinare sau a băuturilor; reducerea timpului destinat executării operaţiilor de pregătire a sălilor de consum, de primire a consumatorilor, de prezentare şi servire; evidenţierea gradului de pregătire profesională, de pricepere şi deprindere în exercitarea atribuţiilor ce revin personalului dintr-o unitate de servire Principalele sarcini (atribuţii) ale personalului din saloanele restaurantului Atribuţiile personalului operativ sunt diferenţiate în funcţie de profilul unităţii, forma de servire folosită, nivelul de calificare, structura formaţiei de lucru etc Atribuţii comune ale întregului personal cunoaşterea şi respectarea regulilor generale de comerţ; cunoaşterea şi respectarea regulamentului de ordine interioară; însuşirea şi practicarea formelor de servire moderne, specifice tipului de unitate respectiv; ridicarea continuă a nivelului de pregătire profesională Atribuţii specifice fiecărei funcţii 13 Şeful de unitate are următoarele atribuţii: stabileşte sarcini împreună cu şeful de sală pentru fiecare lucrător în parte controlând în mod sistematic modul cum sunt duse la îndeplinire aceste sarcini; împreună cu bucătarul şef stabileşte planul de producţie culinară; ţine legătura cu personalul din subordine; răspunde de efectuarea monetarului de către fiecare angajat cu drept de încasare de la clienţi; urmăreşte şi controlează asigurarea unei curăţenii permanente şi exemplare a întregii unităţi; rezolvă sugestiile şi reclamaţiile consumatorilor Şeful de sală (maître d’hotel) coordonează, organizează, îndrumă şi controlează întreaga activitate legată de servirea clienţilor: controlează pregătirea saloanelor, verifică modul cum au fost efectuate de echipa de serviciu operaţiile de curăţenie, aerisire, aranjarea meselor şi a scaunelor, aprovizionarea meselor de serviciu cu obiecte de inventar; verifică împreună cu şeful de unitate calitatea preparatelor culinare executate în bucătăria localului; verifică dacă lucrătorii cunosc preparatele culinare cuprinse în lista de meniu; primeşte clienţii la intrarea în sală, îi conduce la masa preferată, ia uneori comanda; supraveghează modul cum se efectuează servirea clienţilor de către chelneri; verifică starea de curăţenie a tacâmurilor, a veselei, a paharelor şi a celorlalte obiecte de inventar; Chelnerul răspunde de întreaga activitate de servire în salon El îşi desfăşoară munca sub conducerea şefului de sală Are ca atribuţii: pregăteşte sala pentru servirea consumatorilor, efectuând curăţenia localului, a meselor şi a scaunelor pe care le aranjează la locul lor; execută mise-en-place-ul folosind obiectele de inventar curate; studiază cu atenţie preparatele culinare şi băuturile prevăzute în lista pentru preparate din ziua respectivă, alcătuind variante de meniu; 14 - primeşte clienţii în raionul său, le recomandă preparate culinare şi băuturi adecvate preparatelor, serveşte aceste preparate folosind cel mai adecvat sistem de servire; supraveghează şi ajută pe ajutorul său la aducerea unor preparate şi băuturi, la aprovizionarea mesei de serviciu şi la debarasarea meselor Ajutorul de chelner (picolo, garson): execută indicaţiile chelnerului în ceea ce priveşte aranjarea meselor, transmiterea comenzilor la secţii, aducerea preparatelor, a băuturilor şi a obiectelor de inventar, debarasarea meselor etc ; ajută pe chelner la primirea şi servirea clienţilor - - - Tehnici de lucru pentru efectuarea serviciului în restaurant În activitatea practică a unităţilor de alimentaţie publică, în funcţie de categoria şi specificul lor, de numărul şi structura clienţilor s-au generalizat mai multe metode de servire: serviciul indirect, direct, serviciul la gheridon, serviciul la farfurie, autoservirea, bufetul rece Serviciul indirect este simplu şi uşor pentru ospătari, fiind folosit mai ales în unităţile mici, şi cu ocazia banchetelor Platoul pe care se află preparatele respective, însoţit de tacâmul de serviciu, este prezentat prin stânga clientului care se serveşte singur Ospătarul ţine platoul pe antebraţul şi mâna stângă şi prezintă preparatul clientului, după care îl invită să se servească cu ajutorul tacâmului de serviciu În mod obligatoriu, după servirea unui client, ospătarul se va retrage în spatele acestuia pentru a reface armonia platoului, după care îl va prezenta următorului, în ordinea de prioritate recomandată, pentru a se servi singur La prezentarea platoului, ospătarul va adopta poziţia clasică, bustul uşor înclinat, mâna dreaptă la spate, la nivelul taliei, piciorul stâng puţin în faţă, uşor fandat 15 Serviciul indirect are avantajul că cere un număr redus de personal, cu o calificare modestă, dar şi dezavantajul că este mai lent şi puţin nesigur din cauza neîndemânării unor clienţi Serviciul direct necesită o pregătire mai temeinică a personalului de serviciu Este recomandat în împrejurări în care se impune servirea rapidă: mese festive, oficiale, grupuri de turişti Platoul este prezentat pe partea stângă a clientului, după care ospătarul se apropie de client şi, cu ajutorul tacâmului de serviciu format din lingură şi o furculiţă, ia o parte din preparat cu garniturile respective şi le aşează în farfuria clientului, carnea către client, garniturile către emblemă sau mijlocul mesei Marginea platoului dinspre client trebuie să fie puţin deasupra farfuriei şi cât mai aproape de aceasta pentru a evita pătarea feţei de masă Serviciul direct, fiind rapid şi eficace, constituie un serviciu de clasă şi necesită un personal cu calificare superioară Nu se poate aplica în cazul unor piese mari, sfărâmicioase Serviciul la gheridon este practicat în marile restaurante, atunci când porţionarea, tranşarea, filetarea şi flambarea unor preparate se fac în salon, lângă masa clientului Operaţiunile enumerate se fac pe gheridon, după care porţiile respective se montează pe farfurii şi se aşează în faţa clientului prin dreapta Se poate efectua şi serviciul direct după reconstituirea pieselor Ospătarul vine cu platoul din bucătărie, îl prezintă clienţilor după care merge la gheridon, îl aşează pe reşou sau plăci şofante şi începe să lucreze ţinând după caz lingura sau cuţitul în mâna dreaptă şi furculiţa în mâna stângă; porţiile se aşează pe farfuriile calde sau reci aflate pe gheridon, în dreapta În cazul tranşării sau porţionării unor piese foarte mari este obligatorie reconstituirea pentru a prezenta platoul respectiv şi a pune în valoare măiestria şi talentul ospătarului Serviciul la gheridon este sigur şi îngrijit, deoarece ospătarul lucrează cu ambele mâini şi nu există riscul de a păta hainele clienţilor sau faţa de masă La efectuarea serviciului la gheridon ospătarul va fi orientat permanent cu faţa la client în timp ce lucrează şi nu va încărca excesiv farfuria acestuia Pe partea dreaptă a clientului se efectuează de către ospătar următoarele servicii: 16 - punerea şi debarasarea farfuriilor de orice fel cu excepţia celor pentru pâine, salate, şi a suporturilor pentru boluri, care se plasează pe partea stângă a clientului; punerea şi debarasarea cuţitelor şi lingurilor, cu excepţia cuţitului pentru unt şi a lingurii folosite la servirea spaghetelor; punerea şi debarasarea paharelor; servirea preparatelor porţionate la farfurie, ceaşcă, cupe, cu excepţia salatelor la farfurie care se servesc pe partea stângă; prezentarea listelor de preparate –băuturi şi a notei de plată prezentarea vinului pentru degustare şi alegerea persoanei care a comandat Pe partea stângă a clientului, ospătarul va efectua următoarele servicii: punerea şi înlocuirea furculiţei, cu excepţia celor pentru melci, stridii şi sparanghel, care se pun prin dreapta; punerea şi debarasarea farfuriilor de pâine, de salate, a bolului pe suport şi cuţitului pentru unt; prezentarea platourilor cu diferite preparate; dacă la masă mai sunt mai mulţi clienţi prezentarea, se poate face dintr-un loc care să permită tuturor observarea preparatului ; servirea preparatelor din platou, legumieră, timbal, supieră, sosieră în sistemul direct şi indirect; servirea salatelor şi a pâinii; Pe ambele părţi ale clientului, ospătarul poate proceda la: strângerea firmiturilor înainte de servirea desertului; orice alt serviciu care se face în mod obişnuit prin dreapta sau prin stânga clientului, dacă spaţiul (din cauza unor canapele, loje stâlpi) nu permite efectuarea serviciului pe partea pe care se face de regulă Priorităţile generalizate la servirea clienţilor ce participă la mese obişnuite: femeile sunt servite primele, în ordinea vârstei ultima fiind gazda sau cea care a comandat masa; bărbaţii sunt serviţi după femei, tot în ordine vârstei, ultimul fiind cel care a comandat masa; 17 - copiii şi adolescenţii sunt serviţi ultimii, în ordinea vârstei, de la mare la mic sau potrivit indicaţiilor date de părinţi În cazuri speciale: ospătarul trebuie să procedeze cu mult tact pentru a nu deranja ceilalţi clienţi şi a pune într-o situaţie dificilă pe cei în cauză ; persoanelor infirme li se vor tăia bucăţile de carne sau alte preparate servite; câinilor (care nu sunt admişi în restaurante) li se va da de mâncare în recipiente speciale, marcate distinct în acest scop, pentru nu a se confunda cu restul inventarului folosit în unitate pentru servirea clienţilor; se vor cere clienţilor scuze de rigoare în cazul unor accidente sau incidente, propunându-se mijloace adecvate pentru remediere; se va răspunde cu amabilitate când un client este chemat la telefon, cel solicitat fiind solicitat discret şi condus la telefon; cel care îl conduce se va retrage în momentul începerii convorbiri; de excepţie apelantul va fi identificat pentru a fi anunţat clientul de cine este căutat; dacă trebuie transmis un mesaj, acesta se va reproduce cu exactitate şi citeţ, înmânându-se destinatarului pe o farfurie desert sau tăviţă Personalul din restaurant se va strădui să intuiască şi să îndeplinească dorinţele exprimate de clienţii Astfel, unor clienţi care se pregătesc să fumeze, ospătarul le va oferi foc începând cu femeile De asemenea, va răspunde prompt la orice întrebare pusă de client, gata să îndeplinească cu amabilitate şi plăcere dorinţele acestora Efectuarea serviciilor efectuează serviciul în ordinea meniului; completează mise-en-place-ul în funcţie de meniul comandat; serveşte pâinea, apa, aperitivul; serveşte gustările; debarasează obiectele de inventar folosite; 18 - serveşte supe, ciorbele, consommeurile; urmăreşte dacă toţi clienţii au servit; debarasează obiecte de inventar folosite; serveşte preparatul care urmează (peşte - antreu); debarasează paharul de aperitiv; oferă primul vin pentru degustare şi-l serveşte; debarasează obiectele de inventar folosite; serveşte preparatul de bază cu produsele de însoţire şi salata; debarasează paharul de la primul vin; oferă cel de-al doilea vin pentru degustare şi-l serveşte; debarasează obiectele de inventar folosite; serveşte brânzeturile; debarasează obiectele de inventar folosite de client, menajul şi pâinea ; curăţă firimiturile ; aranjează obiectele de inventar pentru desert, trage tacâmurile ; serveşte desertul pe farfurie caldă sau rece ; oferă vinul pentru desert şi îl serveşte; debarasează obiectele de inventar folosite; rămân pe masă: paharul de vin, apă, vaza de flori, şervetul, scrumiera, tacâmul de fructe şi numărul mesei; pregăteşte şi pune farfuria şi tacâmul pentru fructe; serveşte fructele, cafeaua şi eventual coniacul şi lichiorurile; - Întocmirea notei de plată la cererea clientului, închiderea unităţii sau schimbarea turei; de către casă sau ospătar; prezintă pe farfuria - desert, cu şervet, prin dreapta clientului; se retrage cu faţa spre client, numără banii; pune restul pe farfurie şi o aşează în dreapta clientului; 19 - mulţumeşte Conducerea clientului sesizează intenţie clientului de a se ridica de la masă; ajută la tragerea scaunului; conduce clientul spre ieşire; salută, adresează urări de drum bun, etc; reface mise-en-place-ul meselor respective pentru serviciile următoare şi ordonează inventarul în vederea închiderii unităţii; Reguli privind servirea principalelor grupe de preparate culinare şi produse de patiserie-cofetărie Gustările reci se preiau de la secţii montate pe platouri ovale sau rotunde, pe farfurii întinse sau cărucioare Clientul este servit în farfurie întinsă, mare sau mijlocie în funcţie de componentele gustării Tacâmul pentru client va fi compus din furculiţă şi cuţit, pentru gustare, sau în lipsa acestuia, din furculiţa şi cuţitul pentru desert (tacâm de mărime corespunzătoare farfuriei) Gustările se pot servi prin sistemul direct, indirect, la gheridon, la farfurie, cât şi prin bufet rece (suedez) Gustările calde se servesc la fel cu gustările reci, având grijă ca platourile şi farfuriile în care se montează şi se consumă să fie fierbinţi Consomméuri-creme-supe Se preiau de la secţie porţionate în ceşti speciale, aşezate pe tăvi acoperite cu şervet, odată cu farfurioarele-suport cu şerveţel, aranjate în teanc, pe tavă Lingura consomme sau cea de desert se duce pe tavă sau se poate aşeza pe masă dinainte dacă avem de servit un număr mare de clienţi Ospătarul aduce tava pe mână şi antebraţul stâng, se apropie prin dreapta primului client şi ridică cu mâna dreaptă prima farfurie din teanc, care are o ceaşcă deasupra, pe care o aşează pe farfuria suport din faţa clientului având grijă ca lingura de pe farfurie să fie într-o poziţie convenabilă Crutoanele sau alte produse de însoţire se pun în ceaşcă de la bucătărie, cu excepţia paiului parmezan, care se aşează alături de ceaşcă, pe farfuria-suport 20 Ciorbele –borşurile Se preiau de la secţie în supiere de mărime corespunzătoare numărului de porţii ce urmează să fie servite, pe suport metalic, sau farfurie întinsă Întotdeauna, între supiere şi suport se pune un şervet sau şerveţel Ciorbele sau borşurile care au în componenţa lor carne dezosată tăiată în bucăţi mici de la bucătărie, fără a mai necesita intervenţia clientului, pot fi preluate de la secţii în ceşti speciale În astfel de situaţii, se procedează la fel ca şi în cazul cremelor sau consumméurilor Luşul utilizat pentru porţionarea ciorbelor şi borşurilor se aşează deasupra supierei sprijinit pe tortiţă, cu coada către ospătar Aranjarea mesei pentru client presupune utilizarea farfuriei adânci (fierbinte), a lingurii mari, şi dacă este cazul, a cuţitului şi furculiţei mari pentru tăierea bucăţilor de carne Dacă serviciul se face la ceaşcă, se vor utiliza ceaşca pentru ciorbe, farfuria-suport şi lingura de desert La efectuarea serviciului direct, ospătarul vine pe partea stângă a clientului, cu supiera (cu suportul respectiv) pe mâna stângă; introduce luşul în supieră, după care apropie cât mai mult suportul cu supiera de farfuria clientului şi începe să servească cu mâna dreaptă, începând cu bucata de carne, având grijă să amestece conţinutul pentru ca porţiile servite să aibă aceleaşi componente După umplere, luşul se va scufunda puţin în lichid, pentru a se evita formarea picăturilor ce pot cădea în timp ce este dus spre farfuria clientului Servirea borşurilor şi ciorbelor la ceaşcă se face prin dreapta clientului; ceştile vor avea un suport cu şerveţel Deosebit de important este ca la servirea ciorbelor să nu se uite produsele de însoţire – ardeiul verde, smântâna, diferite condimente care trebuie oferite înainte ca clientul să înceapă să consume din preparatele respective Preparatele din peşte se ridică de la secţie în platouri pescăreşti fierbinţi sau reci, în funcţie de natura preparatelor; transportul lor în salon se face după regulile cunoscute În unităţile mai modeste, unde serviciul se face la farfurie, preparatele respective se ridică şi se transportă în farfurie întinsă Mise-en-place-ul presupune farfurie întinsă mare, rece sau caldă, şi tacâmul de peşte La peştele nedezosat se va oferi farfuria pentru oase şi bolul cu suport şi şervet colorat pentru spălarea mâinilor 21 Pentru servirea preparatelor din peşte, ospătarul va practica, după caz, serviciul la gheridon, cel direct şi mai puţin cel indirect sau la farfurie La preparatele din peşte care se servesc cu lămâie, mujdei sau sosuri, se recomandă servirea lor odată cu preparatul Antreurile şi preparatele de bază se preiau de la secţie, dacă nu au sos sau au un sos lejer, în platouri ovale sau rotunde iar cele cu sosuri porţionate direct, se aduc, după caz, în timbale pe suport sau în farfurii întinse Mise-en-pace-ul pentru clienţi presupune utilizarea farfuriei întinse, mare, caldă sau rece, a furculiţei şi cuţitului, mari, a menajului (sare, piper) Prin excepţie, unele antreuri, porţii mici pot fi servite în farfurii desert Pentru efectuarea serviciului, în funcţie de categoria unităţii şi de sistemul de servire generalizat, se practică serviciul direct, la gheridon sau la farfurie Nu trebuie omise sosurile ce se asociază cu preparatele respective Sosurile se preiau de la secţie în sosiere, dozatoare (mujdeiul) şi flacoane originale (sosul de tomate, englezesc şi altele) Întotdeauna, sosierele şi flacoanele originale se preiau pe un suport acoperit cu un şervet sau şerveţel Serviciul se face pe sistemul direct sau indirect avându-se grijă ca sosurile consistente să nu acopere mai multe de un sfert de carne ; la peştele întreg, sosul va acoperi numai burta, restul sosului fiind pus alături Legumele se preiau de la secţii în legumiere, se transportă în salon pe suport, cu şervet sau şerveţel; se utilizează serviciul direct şi indirect Salatele se iau de la secţie pregătite în salatiere, pentru una sau mai multe porţii Salatele pregătite în salatiere de o porţie se pun pe o tavă acoperită cu un şerveţel împreună cu suporturile respective Serviciul se face prin stânga clientului, locul corect de aranjare a salatierei cu suportul respectiv fiind după farfuria de pâine, spre interiorul mesei, cât mai aproape de farfuria cu preparatul de bază Dacă salata constituie un serviciul special, farfuria respectivă se va aşeza pe suport prin dreapta clientului Salatierele mari conţin mai multe porţii, se preiau de la secţie pe suport cu şervet sau şerveţel, iar servirea clienţilor se va face prin serviciu la gheridon sau direct, situaţie în care se utilizează farfuria desert sau salatierele speciale pentru o porţie 22 Obligatoriu pe masă se vor afla sarea şi piperul, iar la cererea clientului se va oferi serviciul de ulei şi oţet (oliviera) care se duce pe un suport format dintr-o farfurie de desert cu şerveţel Brânzeturile necesită o grijă deosebită atunci când constituie un serviciu separat, deoarece clienţii care solicită astfel de produse sunt destul de rafinaţi Preluarea de la secţie se va face pe platouri rotunde sau cărucioare speciale, care permit prezentarea unui sortiment variat Ospătarul vine la masa clientului şi prin stânga acestuia, prezintă platoul, după care întreabă ce sortiment a ales şi îl serveşte cu ajutorul tacâmului de serviciu; tăierea porţiilor de brânză se face cu ajutorul cuţitului La brânzeturile care au un miros specific se vor utiliza alte cuţite pentru porţionare Se recomandă ca la servirea brânzeturilor să se ofere clienţilor pâine prăjită sau toast şi unt Pâinea prăjită se aduce la masă în şervet, pe o farfurie întinsă mare, ospătarul făcând serviciul direct sau lăsând pe masă farfuria într-un loc convenabil pentru toţi clienţii Imediat după debarasarea obiectelor de inventar în care au fost servite brânzeturile, ospătarul va ridica de pe masă farfuria de pâine, menajul (sarea, piperul)şi va aduna firimiturile Dulciurile de bucătărie se preiau de la secţie montate pe platouri rotunde sau ovale, cu dantelă Se va avea grijă, întotdeauna, să fie îndepărtată ches în care sunt montate unele prăjituri, deoarece nu este de loc recomandabil ca în farfuria clientului să fie pusă prăjitura în ches Pentru servirea deserturilor se folosesc farfuria-desert şi tacâmul-desert (cuţitul, furculiţa sau lingura), în funcţie de consistenţa dulciurilor respective Se va recurge la sistemul de servire direct, fie la farfurie În situaţia în care desertul este compus din piese deosebite, porţionarea acestora se va face la gheridon; în acest caz, poate fi realizat – în ce priveşte aranjarea şi prezentarea - un adevărat “spectacol” Fructele se vor oferi clienţilor într-un sortiment variat, fapt ce impune ca prelucrarea acestora de la secţie să se facă pe fructiere sau în coşuri speciale ; ospătarul va verifica totdeauna ca fructele să fie curate şi de bună calitate 23 Clientul va fi servit în farfurie desert şi cu tacâmurile pentru fructe – cuţitul şi furculiţa Când nu există tacâm pentru fructe, se vor oferi cuţitul şi furculiţa pentru desert La servirea fructelor, ospătarul realizează serviciul indirect, clientul alegându-şi singur sortimentul de fructe pe care îl doreşte ; se poate lăsa fructiera pe masă, în poziţie convenabilă pentru toţi clienţii, aceştia urmând să se servească singuri La fructele cu coadă ( cireşe, prune, struguri) se recomandă aducerea bolului cu apă rece şi gheaţă, astfel încât clienţii să-şi poată spăla fructele, dacă doresc În acest caz, oferirea bolului pentru clătirea degetelor, pe suport cu şervet colorat este obligatorie Respectarea regulilor generale de servire prezintă numai cadrul de lucru, deoarece se ştie că foarte multe preparate au un specific de servire, care poate să difere de la o unitate la alta, în funcţie de tradiţie Servirea în cadrul acţiunilor de protocol Principalele caracteristici ale serviciilor în acţiuni de protocol şi mese festive Mesele festive sunt organizate după amiază sau seara, pentru sărbătorirea unor evenimente mai deosebite din viaţa unei persoane sau a unei colectivităţi ca: ziua de naştere, căsătoria, avansarea în funcţie, ieşirea la pensie, ziua naţională, revelionul, încheierea unor tratative economice sau comerciale În funcţie de timpul în care se desfăşoară şi de forma de organizare şi servire mesele festive pot fi: banchete, recepţii, cocteil, dineuri La organizarea unei mese festive se va tine seama de următoarele elemente: data şi ora la care urmează să se primească consumatorii; gradul ierarhic sau rolul pe care îl au persoanele participante în cadrul mesei festive; evenimentul pentru care se organizează masa; preferinţele culinare ale persoanelor participante (orientativ); valoarea la care pot fi asigurate serviciile şi forma de decontare; 24 - opţiuni în ce priveşte asigurarea cadrului de destindere: folosirea formaţiei orchestrale, a aparaturii muzicale, program artistic, dans etc Pentru buna desfăşurare a operaţiunilor de pregătire a sălii înainte de sosirea consumatorilor se vor lua următoarele măsuri organizatorice: stabilirea meniului; asigurarea aprovizionării cu materii prime şi băuturi; inventarierea obiectelor necesare pregătirii şi servirii preparatelor şi băuturilor, completarea acestora; stabilirea formei de amenajare a sălii cu mese, scaune, decoraţiuni etc ; selecţionarea formaţiei de lucru şi a ţinutei vestimentare a personalului Stabilirea meniurilor La stabilirea meniurilor pentru mese festive se ţine seama de particularităţile organizatorice, persoanele participante şi de natura mesei Astfel, pentru banchete care se desfăşoară pe o durată mai mare de timp, meniul poate fi constituit din: gustări reci sau calde, preparate din peşte, preparate din legume cu carne sau fripturi cu diverse garnituri şi salate, sortimente de îngheţată, dulciuri de cofetărie sau produse de cofetărie, băuturi calde nealcoolice, băuturi alcoolice aperitive, vinuri albe şi roşii, vinuri spumante (şampanie), vinars (coniac) şi lichioruri, sucuri răcoritoare, apă minerală Aranjarea meselor Mesele pentru banchet se aranjează în mod diferit în funcţie de cerinţele consumatorilor, meniul comandat, spaţiu şi forma sălii în care se organizează Se pot aranja mesele sub formă de I care este cea mai simplă şi mai uşor de aranjat, sub formă de E, F, L, O, T, U sau formă pătrată Se folosesc mesele obişnuite din sala de consumaţie sau mese speciale demontabile de dimensiuni diferite Acestea vor fi acoperite cu molton care trebuie să aibă lungimea şi lăţimea corespunzătoare blaturilor meselor Alinierea şi fixarea se face cu ajutorul se face cu ajutorul unor pufere sau cauciuc puse sub picioarele mai scurte Peste molton se aşează feţele de masă lungi de 10 – 12 m (fileuri) Se marchează locul pentru fiecare persoană (cuver) folosindu-se dimensiunile scaunelor de la mesele respective Scaunele se aşează paralel cu laturile mesei pe o parte şi pe alta a acesteia sau numai pe o singură parte lăsându-se o distanţă de 10 – 15 cm între ele, pentru a se da posibilitatea circulaţiei consumatorilor cât şi a personalului, pentru servirea preparatelor, băuturilor şi a debarasării meselor 25 Servirea meniurilor şi debarasarea succesivă a meselor La servirea preparatelor şi a băuturilor, în cadrul meselor festive se vor respecta regulile privind transportul, prezentarea şi servirea acestora precum şi succesiunea operaţiilor Ţinând seama de numărul mare de clienţi care sunt serviţi la o masă de banchet, de ordinea gastronomică şi de periodicitatea servirii şi consumării preparatelor şi băuturilor se vor folosi sistemele de servire directe: cu ajutorul cleştelui sau luşului şi la farfurie În acest scop, fiecărui chelner i se repartizează grupuri de maximum 14-16 consumatori care pot fi serviţi, indiferent de sex, vârstă etc Se va avea în vedere însă ca unul din chelneri să înceapă servirea cu persoana de vază stabilită cu organizatorul banchetului Pentru a crea un cadru cât mai festiv al servirii, se organizează deplasarea chelnerilor în „şir indian” la ieşirea din oficiu şi prezentarea la mese Pentru reuşita acestei forme de servire, un rol deosebit îl are şeful de sală care trebuie să conducă şi să coordoneze toate operaţiunile ce se execută de către întreaga formaţie de chelneri Astfel, în oficiu fiecare chelner preia platourile cu preparatele sau tăvile cu băuturi, aşezate pe antebraţul şi palma stângă acoperite cu ancărul împăturit Chelnerii sunt aşezaţi unul în spatele celuilalt, primul fiind cel care va servi consumatorii de la masa cea mai îndepărtată de oficiu, iar ultimul de la masa cea mai apropiată Ajunşi în dreptul grupului de consumatori stabiliţi pentru a fi serviţi, chelnerii aşteaptă de la chelnerul principal semnalul de începere a operaţiunilor de prezentare şi servire, într-un ritm care să permită ca toţi chelnerii să termine servirea în acelaşi timp Debarasarea meselor de obiecte de inventar folosite la consumarea preparatelor şi băuturilor se efectuează cu respectarea regulilor cunoscute În condiţiile în care servirea se efectuează în „şir indian” operaţiunile de debarasare se efectuează în acelaşi mod, folosit la prezentarea şi servirea preparatelor şi băuturilor Masa cocktail are un caracter protocolar, participă un număr redus de persoane şi are o durată mai scurtă Stabilirea meniurilor Meniul pentru o masă cocteil cuprinde un număr mai restrâns de sortimente care au un aspect deosebit şi un rafinament gastronomic de înalt nivel Se pot servi: 26 - gustări într-o gamă sortimentală variată, în porţii mici cum ar fi: tartine realizate din caşcaval, şuncă, salam de iarnă, pastramă, la care pâinea este fără coajă, tăiată subţire, iar pe deasupra se filigranează cu unt; produse de patiserie: pateuri, saleuri, fursecuri asortate, felii subţiri de chec sau cozonac; băuturi alcoolice aperitive în cantităţi mici, bere, vinuri superioare, vinars, vin spumant şi îndeosebi amestecuri de băuturi slab alcoolizate; sucuri răcoritoare, sucuri din fructe într-o gamă sortimentală mai variată, apă minerală, cafea, ceai Aranjarea meselor La cocteil se folosesc mese joase, de formă dreptunghiulară, cu - - - blaturile mici Nu se folosesc feţe de masă şi uneori, la cererea organizatorului se pot folosi naproane Servirea preparatelor şi a băuturilor Debarasarea meselor Preparatele sunt montate pe platouri sau tăvi, cât mai estetic şi într-o paletă de culori deosebită Pe un platou sau tavă se aşează mai multe feluri de preparate dar cu o structură şi caracteristici cât mai apropiate Cupa de şampanie este oferită cu prilejul ceremoniilor de semnare a unor acorduri protocolare sau economice, conferinţă de presă, gale de film, prezentarea de felicitări Durata de desfăşurare a unei astfel de acţiuni este destul de redusă (10 – 15 minute), prezentând din acest punct de vedere, avantajul îndeplinirii unor obligaţiuni protocolare într-un timp foarte scurt şi cu cheltuieli minime Invitaţilor li se oferă şampanie (sec sau demisec) şi, eventual, pişcoturi Ţinuta personalului va fi deosebită: smoching sau frac şi mănuşi albe Ospătarii poartă printre invitaţi cupele de şampanie şi pişcoturile pe o tavă acoperită cu şervet Pişcoturile sunt aşezate estetic pe aceeaşi tavă, pe o farfurie-desert sau suport de argint După ce se oferă cupele de şampanie invitaţilor, ospătarul se retrage discret sau aşteaptă în salon pentru a efectua debarasarea potrivit indicaţiilor date de organizatori Aperitivul se oferă în împrejurări oficiale sau particulare, de regulă înaintea mesei de prânz, atunci când trebuie îndeplinite anumite obligaţii de protocol Durata serviciilor pentru un aperitiv este în medie de 30 –40 de minute Se poate organiza în holul hotelurilor 27 sau restaurantelor, în saloanele acestora, în săli de consiliu sau în saloane speciale destinate acestui scop Se pot oferi următoarele sortimente de preparate şi băuturi: măsline verzi şi negre, saleuri, migdale şi alune sărate, canapele şi tartine fine, băuturi aperitiv şi nealcoolice Personalul care efectuează serviciul trebuie să aibă o ţinută impecabilă – ţinuta unităţii care organizează acţiunea, smochingul sau fracul, dacă este vorba de participarea unor personalităţi Aranjarea saloanelor sau holurilor în care se organizează serviciul presupune amplasarea unei mese-bufet cu măsuţe şi, eventual fotolii, pentru retragere, sau serviciul prin ospătari Servirea se realizează direct de către invitaţi de la mesele bufet sau de către ospătari care poartă printre invitaţi platourile şi tăvile cu preparatele şi băuturile oferite Cocteilul şi recepţia sunt acţiuni organizate în împrejurări diferite: de ziua naţională, cu ocazia prezenţei unor persoane străine, diferite manifestări ştiinţifice, politice, economice, etc Deosebirea între ele este că în timp ce cocteilul ziua naţională a unui stat, prezenţa unei delegaţii etc Atât cocteilul cât şi recepţia se organizează de regulă după-amiază; cocteilul la orele 17 sau 18 iar recepţia la orele 19 sau 20 La majoritatea recepţiilor şi cocteilurilor invitaţii stau în picioare Durata acestor acţiuni este de cca o oră la cocteil şi două ore la recepţie Preparatele şi băuturile servite la cocteiluri şi recepţii diferă, în funcţie de ocazia cu care sunt oferite, de componenţa invitaţilor cât şi de felul în care se serveşte Aranjarea saloanelor pentru cocteiluri şi recepţii diferă, în funcţie de dorinţele organizatorilor În general, se optează pentru una din cele două forme: mese-bufet, mese în diferite forme – cu plasament sau tacâmuri fixe, la care invitaţii rămân de obicei în picioare În cazul meselor-bufet, serviciul se realizează în principal în două modalităţi: invitaţii se servesc singuri sau ajutaţi de ospătari la masa-bufet; ospătarii circulă printre invitaţi sau servesc la mese din platourile cu preparatele şi băuturile respective Ţinuta personalului va fi deosebit de îngrijită – smoching sau frac, mănuşi albe, pantofi negri, cămăşi albe cu papion se organizează în împrejurări mai puţin oficiale, recepţia are loc cu ocazia unor evenimente mai importante - 28 Dejunurile-dineurile se organizează cu prilejul unor vizite oficiale sau la aniversarea unor evenimente deosebite, la care participă anumite personalităţi Invitaţii se aleg de către organizatori, după regulile de protocol, cu 8 – 10 zile înainte Dejunul are loc, de regulă, între orele 12 – 14, în timp ce dineurile între orele 19 – 21, durata unei astfel de mese fiind în medie de două ore Dejunul şi dineul se organizează în saloane speciale, plasamentul la masă făcându-se potrivit ordinii stabilite de organele de protocol Ţinuta ospătarilor, deosebit de îngrijită, va consta din bluză albă de stofă, la micul dejun şi dejun, smoching sau frac la cină, mănuşi albe, la care se adaugă accesoriile cunoscute Serviciul se realizează de către ospătari, folosindu-se metodele cele mai potrivite, în funcţie de numărul invitaţilor, mărimea sălii, felul preparatelor servite Ospătarii care efectuează serviciul se aleg dintre lucrătorii cu mare experienţă, deoarece la asemenea mese greşelile sunt inadmisibile Mesele festive (revelioane, logodne, nunţi, aniversări, mese pentru copii); la astfel de mese se serbează sau se omagiază evenimente deosebite din viaţa oamenilor, a familiilor, ceea ce reclamă din partea organizatorilor o atenţie deosebită pentru asigurarea unor servicii de calitate pentru toţi invitaţii şi, în special pentru cei în cinstea cărora se oferă masa Revelionul sărbătorit de regulă între prieteni, necesită crearea unui cadru festiv Abundenţa de mâncare şi de băutură este întregită de atmosfera în care are loc – prezenţa pomului de iarnă, a jocurilor de lumini, a cadourilor pentru fiecare invitat, a şampaniei, etc În noaptea de revelion în unităţile de alimentaţie publică se organizează mese festive la care participă un număr însemnat de consumatori Se serveşte un meniu consistent, stabilit cu anticipaţie, consumarea preparatelor şi băuturilor făcându-se într-o perioadă de timp mai mare de circa 5 – 6 ore Pentru organizarea mesei de revelion se impune ca restaurantele să ia o serie de măsuri tehnico-organizatorice, care să asigure: amenajarea sălii de servire, a spaţiilor de producţie şi auxiliare; revizuirea şi punerea în stare de funcţionare a tuturor instalaţiilor de iluminat, aerisit, apă, sanitare, salubritate, căldură; 29 - pregătirea unei schiţe a sălilor de consum în care să se prevadă amplasarea mobilierului, pomului de iarnă, podiumul pentru orchestră, ringului de dans, precum şi intrările şi ieşirile din sală; efectuarea unei curăţenii generale sub toate aspectele; completarea obiectelor necesare transportului, prezentării, servirii şi consumării preparatelor prevăzute în meniu; stabilirea mai multor variante de meniuri pentru a da posibilitatea organizatorilor să-şi aleagă meniul preferat; întocmirea necesarului pentru fondul de marfă în funcţie de meniurile alese şi urmărirea procurării acestuia în structura şi volumul cerut de reţetele de fabricaţie ale preparatelor precum şi a altor produse agroalimentare care se vor servi la masă; decorarea sălii, folosindu-se ghirlande din brad, serpentine, figurine, arbori decorativi, brad pentru pomul de iarnă, ghivece sau flori; constituirea programului artistic ce se va prezenta, pregătirea formaţiei orchestrale, a repertoriului muzical şi a altor momente vesele şi distractive; definirea formaţiei de lucru cu personalul care va asigura producţia şi servirea preparatelor culinare precum şi a băuturilor Aranjarea mesei Datorită volumului mare de muncă necesar aranjării meselor - - - - - - pentru sărbătorirea revelionului, operaţiunile de pregătire a salonului înainte de sosirea consumatorilor se efectuează pe o durată mai mare de timp, circa 5 – 6 ore şi de către o formaţie de lucrări mai numeroasă La amenajarea sălii se va ţine seama de numărul de persoane care participă la masă, pe grupe, pentru ca fiecare masă să aibă un număr corespunzător de cuvere (locuri la masă) egal cu numărul de persoane pe grupe stabilite, o dată cu rezervarea locurilor şi comandarea meniurilor Mesele pentru copii sunt organizate de obicei separat de cele ale părinţilor pentru a oferi celor mici posibilitatea de a se simţi în largul lor şi de a-şi afirma personalitatea Aranjarea unei mese pentru copii implică precauţii deosebite: meniuri cu preparate şi băuturi adecvate vârstei, inventar special pentru servire, decor deosebit şi plăcut colorat, scaune funcţie de mărimea vârstei copiilor, decorul mesei în general adaptat creării unui cadru sărbătoresc, baloane colorate, figurine, maimuţoi, etc 30 Mesele festive sunt cunoscute sub denumirea de banchete Prin banchet se înţelege o masă organizată pentru sărbătorirea sau marcarea unui eveniment la care participă cel puţin 10 – 15 invitaţi, care servesc în comun acelaşi meniu şi aceleaşi băuturi Încheiere Ospătarul este principala forţa de vânzare a unei unităţi de alimentaţie importanţa acestuia putând fi exemplificată prin următoarele cuvinte: „Ca ospătar, când oaspetele este în faţa ta, poartă-te în aşa fel demonstrând ca eşti conştient de faptul că datorită lui te afli acolo Opreşte-te din orice activitate anterioară, zâmbeşte-i să şi primeşte-l, învăluie-l cu o privire caldă, deschisa, binevoitoare Manifestă acelaşi interes pentru fiecare în parte, înţelege-i anxietatea şi problemele din punctul lui de vedere, fii simpatic Fă-l sa se simtă important, răspunde-i la orice întrebare, creează o atmosfera de amabilitate pe care turiştii vor să o retrăiască mereu” „Ceea ce diferenţiază întreprinderea performantă de întreprinderea neperformantă sunt, înainte de orice, oamenii, entuziasmul lor, creativitate lor Toate celelalte pot fi cumpărate, învăţate, copiate ” 31 Bibliografie E Dobrescu, S Stavrositu C Florea Radu Nicolescu G Pârjol Ştefania Mihai Tehnica servirii consumatorilor,cls XI-XII EDP 2003 Ghidul chelnerului, Editura RAI, Bucureşti, 1995 Tehnologia restaurantelor, Editura All, 1998 Tehnologia culinară, EDP, 2003 Alimentaţie publică şi turism, editura Niculescu 2004 32 